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La presente propuesta impacta en las megaten-
dencias del Foro Económico Mundial, principal-
mente en las categorías “cambio en los sistemas ali-
mentarios” y “pérdida y desperdicio de alimentos” 
(Parra, 2019). En este sentido, se trata de un produc-
to de fácil acceso y procesamiento, que aprovecha los 
recursos alimentarios de la región empleando granos 
o semillas provenientes de la misma y contribuye a 
reducir el problema de desperdicio de alimentos.

Según la Encuesta Nacional de Salud y Nutrición 
(Ensanut, 2018), México enfrenta una epidemia de 
sobrepeso, con 35.6% de niños y adolescentes de 5 
a 19 años que padecen esta condición. En el estado 
de Oaxaca la situación es aún más grave, debido a 
los altos índices de pobreza y marginación de la po-
blación. Por otro lado, de acuerdo con el Sistema de 
Información del Estado Nutricional (sien, 2020): 

La prevalencia de desnutrición crónica en Oaxaca en niños 
mayores de 6 años fue del 17.6%, esto significa que uno de cada 
cinco niños mayores a esta edad sufre desnutrición crónica, en 
cuanto a desnutrición aguda reportó una prevalencia del 5.4% 
en niños mayores de 6 años. Aunque la desnutrición es un pro-
blema grave, Oaxaca también enfrenta altas tasas de obesidad 
y sobrepeso, especialmente en áreas urbanas y semiurbanas, 
donde el 38.9% de los niños y adolescentes de 5 a 19 años tienen 
sobrepeso.

El principal aporte de este proyecto radica en el 
uso de semillas germinadas de maíz, trigo y avena, 
conservando las proteínas, minerales (calcio, mag-
nesio, fósforo, potasio y sodio) y vitaminas (C, E, B 
y B17) que éstas contienen. Asimismo, el proyecto 
contribuye a los Objetivos de Desarrollo Sostenible 
(ods), un llamado universal a la acción para poner 
fin a la pobreza, proteger el planeta y mejorar las 
vidas y las perspectivas de las personas en todo el 
mundo (ods, 2015). La Agenda 2030 incluye 17 ods 
que establecen que la erradicación de la pobreza 
debe ir de la mano de estrategias que fomenten el 
crecimiento económico y aborden una serie de ne-
cesidades sociales, como la educación, la sanidad, la 
protección social y las perspectivas de empleo. A la 
vez, busca combatir el cambio climático y la protección 
del medio ambiente. 
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Resumen 
El objetivo de este capítulo es presentar Germi 

Grain, un proyecto relacionado con el desarrollo 
de una barra nutrimental para niños y adolescen-
tes que combina semillas germinadas con frutas de 
temporada de la región mixteca oaxaqueña. Dichas 
barras aportan proteínas, vitaminas (C, E, B y B17), 
minerales esenciales (calcio, magnesio, fósforo, po-
tasio y sodio) y los nutrientes valorados como ne-
cesarios para niños y adolescentes. Son elaboradas 
de manera artesanal y para ello se emplean tres ti-
pos de semillas locales; maíz, trigo y avena. Diver-
sas pruebas y demostraciones realizadas in situ han 
mostrado su excelente aceptación entre el público 
meta. Este capítulo describe el proceso de fabrica-
ción de las barras Germi Grain y expone un breve 
modelo de negocios para su lanzamiento.

Palabras Clave. Barras nutritivas, germinados, 
semillas locales, artesanales.

Introducción 
El presente proyecto tiene como objetivo produ-

cir una barra nutrimental para niños y adolescen-
tes, combinando germinados de maíz, trigo y ave-
na con frutas de la región mixteca oaxaqueña. Con 
esta barra se pretende promover una alimentación 
equilibrada y combatir la desnutrición en poblacio-
nes vulnerables. Al mezclar los germinados con las 
frutas locales, creamos una barra rica en nutrientes 
esenciales, dirigidas a potenciar un crecimiento sa-
ludable.
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son fáciles de digerir para el cuerpo humano y así obtener el me-
jor alimento que nos puede brindar la naturaleza a través de una 
semilla. Las reservas de nutrientes de las semillas, destinadas 
a alimentar a las nuevas plantas en desarrollo, experimentan 
diversos procesos de transformación. Tanto las largas moléculas 
de almidón, como las complejas que forman las proteínas, se van 
rompiendo y simplificando, por efecto enzimático. También las 
grasas de depósito liberan una buena parte de los ácidos grasos 
que las constituyen. Esto determina que las semillas germinadas 
sean relativamente fáciles de digerir; algunos cambios sorpren-
dentes de la germinación de las semillas son: la síntesis de enzi-
mas, clorofila y vitamina C, sustancias vitales y antioxidantes, 
que no se hallan en las semillas sin germinar.

Lo anterior aporta precedentes sobre los germi-
nados como fuentes concentradas de proteínas, ba-
jas en carbohidratos y ricas en vitaminas y minera-
les esenciales, útiles para hacer frente a deficiencias 
nutricionales y mejorar la salud de la población. El 
proceso de germinación de las semillas facilita la 
digestión y la biodisponibilidad de nutrientes, ase-
gurando su mejor absorción y la optimización de la 
nutrición. Al aprovechar los germinados como una 
opción alimentaria, se promueve un estilo de vida 
más saludable y sostenible, reduciendo los impactos 
ambientales asociados a la producción y procesa-
miento de alimentos (Casa Piá, 2019).

Germi Grain
La barra de Germi Grain está elaborada a base de 

germinados de maíz, trigo y avena; es una opción sa-
ludable y conveniente para ayudar a promover una 
alimentación equilibrada y combatir la desnutrición 
en niños y adolescentes de la región mixteca oaxa-
queña. 

Esta barra ha sido elaborada con el objetivo espe-
cífico de ofrecer una combinación óptima de nutrien-
tes esenciales, fundamentales para el crecimiento y 
desarrollo adecuados de los jóvenes. Los germinados 
de maíz, trigo y avena son ingredientes ricos en nu-
trientes, ya que contienen una amplia variedad de 
vitaminas, minerales y fibra dietética. Cuando ger-
minan, estos granos experimentan un aumento en 
la disponibilidad de nutrientes, volviéndose más fá-
ciles de digerir, lo que los convierte en la base ideal 
para una barra nutricional. Esta barra nutrimental 
proporciona una fuente de carbohidratos complejos 
provenientes de los granos germinados, por lo que 
ayuda a mantener niveles de energía estables a lo 
largo del día; además, contiene una cantidad signifi-
cativa de proteínas de origen vegetal, esenciales para 
el crecimiento muscular y la reparación de tejidos. 

Germi Grain impacta en el ods 2, correspondien-
te a hambre cero, y en el ods 8, relativo a trabajo 
decente y crecimiento económico, lo anterior como 
parte del compromiso por lograr un futuro mejor y 
más justo.

Marco teórico 
La Academia de Nutrición y Dietética define la 

alimentación equilibrada como el consumo de cierta 
variedad de alimentos que permiten obtener los nu-
trientes necesarios para el funcionamiento óptimo 
del cuerpo. Esto incluye carbohidratos, proteínas, 
grasas, vitaminas, minerales y agua en las cantida-
des adecuadas para mantener un peso saludable y 
prevenir enfermedades (Beto et al., 2025). 

Según la Encuesta Nacional de Salud y Nutrición 
(Ensanut, 2018), México enfrenta una epidemia de 
sobrepeso, con 35.6% de niños y adolescentes de 5 a 
19 años que padecen esta condición. En el estado de 
Oaxaca, la situación es aún más grave, pues a ello se 
agregan altos índices de pobreza y marginación. 

Por otro lado, el Sistema de Información del Esta-
do Nutricional (sien, 2020) señala:

Las condiciones precarias de acceso a alimentos frescos y nutri-
tivos, especialmente en comunidades rurales e indígenas, son un 
problema crucial, la falta de infraestructura y las condiciones 
socioeconómicas agravan esta situación, sumando a esto el 
consumo excesivo de alimentos procesados [lo que] contribuye a 
la malnutrición, especialmente en niños y adolescentes oaxaque-
ños.

Naczk (2004), en su libro Phenolics in Food and 
Nutraceuticals, resalta que:

Los germinados aumentan la biodisponibilidad de nutrientes, 
como vitaminas, minerales y aminoácidos esenciales. Además, 
durante la germinación, se reducen antinutrientes como los 
fitatos, mejorando la absorción de minerales como hierro y zinc, 
asimismo, los germinados son ricos en compuestos bioactivos 
como flavonoides, antioxidantes y enzimas que pueden ayudar a 
reducir el riesgo de enfermedades crónicas, como enfermedades 
cardiovasculares, diabetes y ciertos tipos de cáncer.

 Esto tiene un impacto positivo en la vida nu-
tricional de las personas, más aún en regiones con 
altos índices de pobreza donde la desnutrición es 
un factor clave a ser combatido. La elaboración de 
germinados en una barra a la que se agregan ingre-
dientes naturales aumentará su valor en contenido 
nutricional, propiedades funcionales y beneficios 
para la salud.

Adicionalmente, la revista Sociedad Sostenible 
(2019), menciona que:

El consumo de germinados no es una práctica reciente, se lleva a 
cabo desde hace miles de años, son una fuente de proteínas, ba-
jos en carbohidratos, ricos en vitaminas y minerales nutritivos; 
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percibiendo ingresos que frecuentemente están por 
debajo de la línea de bienestar, lo que se liga a desa-
fíos en los niveles de nutrición de la población. La 
región sigue enfrentando altos niveles de desnutri-
ción y deficiencias alimenticias, subrayando la ne-
cesidad de implementar enfoques más integrales y 
sostenibles para mejorar la salud y el bienestar de 
sus habitantes.

El proyecto propiedades nutritivas de barras a 
base de germinados “Germi Grain” consiste en pro-
ducir una barra nutrimental para niños y adolescen-
tes, combinando germinados de maíz, trigo y avena 
con frutas cosechadas en la región, para promover 
una alimentación equilibrada y contribuir a comba-
tir la desnutrición en poblaciones vulnerables. Estee 
proyecto se alinea a los ods de la agenda 2030, espe-
cíficamente a los ods 2 hambre cero y ods 8 trabajo 
decente y crecimiento económico. 

Resultados
En este apartado presentamos los resultados re-

lativos a la mezcla de marketing. Ésta incluye el estu-
dio de mercado, el plan de negocios, las normativas 
en torno al producto y el lienzo Canvas, los cuales 
son presentados en dos secciones: 1) estudio de mer-
cado y 2) plan de negocios, normativas y lienzo Can-
vas, que se exponen a continuación.

1) Estudio de mercado

Para elaborar el estudio de mercado se analiza-
ron, por un lado, las condiciones de los productores 
de la región y, por el otro, el mercado meta consu-
midor. 

Respecto a los productores, se realizaron 60 en-
cuestas a productores agrícolas de la región mixteca 
oaxaqueña, con el objetivo de analizar su capacidad 
de producción, el uso de su cosecha y de conocer si 
las semillas empleadas eran transgénicas u orgáni-
cas. En este sentido, se pretendía conocer si la ma-
teria prima que ofrecían para la venta reunía los 
requerimientos necesarios para la elaboración del 
producto. Se constató que los productores tienen la 
capacidad de solventar la demanda para la primera 
fase de lanzamiento del producto y para las fases de 
posicionamiento de la marca. También se logró co-
nocer la naturaleza de las semillas, las cuales son or-
gánicas. Cabe señalar que las semillas transgénicas 
no tienen la capacidad de reproducirse a sí mismas, 

Aunado a los macronutrientes, la barra incluye 
una variedad de micronutrientes vitales para la sa-
lud: hierro, calcio, zinc, vitaminas del complejo B y 
antioxidantes, los cuales son cruciales para el fun-
cionamiento óptimo del sistema inmunológico, la 
salud ósea, la función cognitiva y el metabolismo 
energético. 

Germi Grain se ubica en el sector de la agroindus-
tria, específicamente en el de diseño de alimentos. 
Su elaboración requiere una colaboración multidis-
ciplinaria, que supone la intervención de diferentes 
expertos para asegurar que no sólo sea nutritivo y 
seguro, sino también atractivo y sostenible para el 
mercado actual.

Según la clasificación del Manual de Oslo (2018), 
el presente proyecto se encuadra en la categoría de 
innovación tecnológica en el ámbito de innovación 
de producto. La innovación principal radica en el uso 
de semillas germinadas de maíz, trigo y avena, con-
servando las proteínas, minerales (calcio, magnesio, 
fósforo, potasio y sodio) y vitaminas (C, E, B y B17) 
que éstas contienen. 

De acuerdo con un artículo de Ponce de León et 
al. (2020), publicado en la revista científica Nutri-
ción Clínica y Dietética Hospitalaria y titulado “Inte-
rés de los germinados y su Seguridad Alimentaria”, 
los germinados están ganando popularidad entre los 
consumidores debido a su frescura y su alto valor 
nutricional. Son altamente recomendados debido a 
la gran cantidad de nutrientes que aportan a una 
dieta balanceada. 

Materiales y métodos 
El presente proyecto se realiza en la región de la 

Mixteca Alta del estado de Oaxaca, específicamente 
en el municipio de San Pedro y San Pablo Teposco-
lula, con latitud 17.5620° N y longitud de 97.4754° 
O. Esta zona es conocida por su clima semiárido, 
encontrándose a una altitud de aproximadamente 
2,180 metros sobre el nivel del mar, lo que propor-
ciona condiciones ideales para el cultivo y el estu-
dio de granos germinados. De acuerdo con datos del 
Instituto Nacional de Estadística y Geografía (inegi, 
2023) y del Consejo Nacional de Evaluación de la Po-
lítica de Desarrollo Social (Coneval, 2020), la región 
Mixteca Alta, incluido San Pedro y San Pablo Te-
poscolula, se ubica en una de las áreas con mayores 
niveles de marginación y pobreza del país. Una gran 
parte de la población vive en condiciones de pobreza, 
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El objetivo de estas encuestas fue conocer las 
características del mercado meta y del producto, 
tomando en cuenta algunas dimensiones del perfil 
de entrevistados, entre ellas, a) género, b) nivel so-
cioeconómico, c) frecuencia de compra de productos 
similares a Germi Grain, d) características más valo-
radas al adquirir un producto similar a Germi Grain. 
como parte de la encuesta se realizó una prueba de 
producto de las barras nutrimentales, en la que se 
evaluaron sus características organolépticas, a sa-
ber, e) sabor, f ) textura, g) olor y color y h) alterna-
tivas de frutas en los rellenos de la barra.

Resultados de las encuestas
Respecto a las características del mercado meta, 

se obtuvieron los siguientes resultados.
a)Resultados relativos al género de los encuesta-

dos
Las 125 encuestas realizadas a niños y adolescen-

tes de 9 a 18 años con escolaridad primaria, secun-
daria y bachillerato en el municipio de San Pedro y 
San Pablo Teposcolula muestran que 48.8% son de 
género femenino (f ) y 51.2% de género masculino 
(m), como puede observarse en la Figura 2.

Figura 2. 
Estratificación por géneros masculino (m) y femenino (f)

FUENTE: elaboración propia con base en los re-
sultados de las encuestas.

b) Resultados según nivel socioeconómico de los 
encuestados

La Figura 3 muestra el nivel socioeconómico de 
los alumnos. De un total de 125 personas encuesta-
das, 10 pertenecen al nivel bajo, 101 al nivel medio 
y sólo 14 son de nivel socioeconómico alto, es decir, 
80% pertenece al nivel socioeconómico medio, por 
lo que existe una alta probabilidad de que el produc-
to sea adquirido comercialmente.

a diferencia de las orgánicas, lo que no permitiría la 
producción sustentable. 

Respecto al mercado meta consumidor, se llevó 
a cabo un estudio de mercado en tres instituciones 
educativas (de niveles primaria, secundaria y medio 
superior). En dicho estudio se aplicó una encues-
ta a una muestra de 125 niños y adolescentes en el 
rango de 9 a 18 años del municipio de San Pedro y 
San Pablo Teposcolula. El estudio tuvo por objetivo 
conocer el grado de satisfacción del mercado meta 
con el producto ofrecido, a fin de obtener datos que 
contribuyeran a mejorarlo teniendo en cuenta las 
necesidades del mercado. Ello supuso identificar 
previamente el tamaño del mercado, las preferen-
cias del consumidor, la competencia directa e indi-
recta y las oportunidades de crecimiento para Germi 
Grain. Además, entre los consumidores se evaluó su 
percepción sobre los beneficios que ofrecen las semi-
llas germinadas y el impacto que las barras a base 
de harinas de germinados tendrán en el desarrollo 
y la salud del mercado objetivo. Como parte de la 
información aportada por esta encuesta se consi-
deró analizar hábitos y preferencias de consumo de 
productos similares a las barras nutrimentales Ger-
mi Grain, frecuencia de compra, características que 
más valoran al consumir este tipo de productos. Asi-
mismo, se realizó una prueba de producto mediante 
la cual se obtuvo la calificación del sabor, textura, 
olor, apariencia del producto, especificaciones y su-
gerencias de la fruta a utilizar en el relleno y, por 
último, la predisposición de compra. En la figura 1 
se muestra la aplicación de las encuestas en las tres 
instituciones educativas.

Figura 1. 
Aplicación de encuestas en instituciones educativas 

de Teposcolula (de niveles primaria, secundaria y medio 
superior)

Nota: fotografía tomada durante la aplicación de 
las encuestas. 



La universidad como semillero de emprendimiento e innovación 

ISBN 978-607-69976-4-2 19

La figura 5 muestra las características más valo-
radas en un producto similar a Germi Grain. De una 
muestra de 638 encuestados, 70% están más intere-
sados en que el producto tenga buen precio (accesi-
ble), calidad, sea de fácil acceso y brinde beneficios 
nutrimentales. Los atributos presentación e innova-
ción, así como la marca no son los más imprescin-
dibles, aunque no dejan de ser importantes, ya que 
29% lo consideró así. Esta fuente de información es 
valiosa para considerar las cualidades que debe reu-
nir Germi Grain

Figura 5. 
Características que más se valoran al momento de ad-

quirir un producto similar a Germi Grain

FUENTE: elaboración propia con base en los re-
sultados de las encuestas.

La prueba de producto arrojó resultados favora-
bles en cuanto a las características organolépticas 
de Germi Grain, por lo que se vislumbra un panora-
ma prometedor para su comercialización 

Respecto a las características del producto, se ob-
tuvieron los siguientes resultados.

e) Resultados relativos al sabor del producto Ger-
mi Grain

Con base en los datos recolectados, la figura 6 
muestra los resultados obtenidos al evaluar el sabor 
de la barra Germi Grain entre 125 personas (niños y 
adolescentes). Un porcentaje mayoritario de los en-
trevistados, 84%, calificó el sabor como muy bueno 
y el resto como bueno, lo que da cuenta de una valo-
ración muy positiva del producto.

Figura 3. 
Estratificación por nivel socioeconómico entre niños y 

adolescentes

FUENTE: elaboración propia con base en los re-
sultados de las encuestas.

c) Resultados relativos a la frecuencia del consumo 
de productos similares

La Figura 4 plasma la frecuencia de consumo de 
productos similares a Germi Grain. Se constata que 
33% consume este tipo de productos semanalmente, 
22% no los consume a diario, 21% nunca ha consu-
mido productos similares, 14% los consume men-
sualmente y 10% raramente. Esto significa que más 
de 50% de la población objetivo consume este tipo 
de productos al menos 1 vez a la semana, por lo que 
se vislumbra un mercado fértil para la comercializa-
ción de Germi Grain.

Figura 4. 
Frecuencia de compra de productos similares a Germi 

Grain

FUENTE: elaboración propia con base en los re-
sultados de las encuestas.

d) Resultados relativos a las características más 
valoradas de un producto similar a Germi Grain



La universidad como semillero de emprendimiento e innovación 

ISBN 978-607-69976-4-2 20

Figura 8. 
Aceptación del olor y color de la barra Germi Grain

FUENTE: elaboración propia con base en los re-
sultados de las encuestas.

h) Resultados relativos a las alternativas de frutas 
en los rellenos de la barra Germi Grain

Frente a la indagación sobre las frutas de tem-
porada cosechadas en la región mixteca oaxaqueña 
que podrían ser incorporadas en el relleno de las 
barras Germi Grain, los encuestados realizaron su-
gerencias eligiendo más de una alternativa como se 
muestran en la figura 9. De un total de 125 encuesta-
dos, 29% eligieron durazno, 26% se decantaron por 
pera, 22% por chilacayota y 20% por capulín. Como 
se señaló, como parte de la investigación se realizó 
un Focus Group con chefs y biotecnólogos, en el que 
se ofrecieron muestras de barras a base de manzana 
rellenas de durazno con pitaya y de pera con ma-
racuyá, resaltando así la incorporación de frutas de 
temporada.

Figura 9.
 Alternativas de frutas naturales de la región mixteca 

oaxaqueña para incorporar al relleno de las barras Germi 
Grain

FUENTE: elaboración propia con base en los re-
sultados de las encuestas.

Figura 6.
 Aceptación del sabor de las barras Germi Grain

FUENTE: elaboración propia con base en los re-
sultados de las encuestas.

f ) Resultados relativos a la textura del producto 
Germi Grain

La figura 7 muestra la calificación otorgada a la 
textura de la barra: 65% de las 125 personas que pro-
baron el producto la consideraron muy buena, 22% 
opinaron que era buena y sólo 12% que tenía textura 
regular.

Figura 7. 
Calificación de la textura de la barra Germi Grain

FUENTE: elaboración propia con base en los re-
sultados de las encuestas.

g) Resultados relativos al olor y color de la barra 
Germi Grain

La figura 8 muestra que la totalidad de las perso-
nas que probaron el producto, 100% (125 personas), 
consideran que su olor y color son agradables para 
su consumo.
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estratégicas y la identificación de posibles riesgos en 
aras de proteger la estabilidad financiera y de obte-
ner financiamiento o establecer alianzas estratégi-
cas financieras eficaces. Para alcanzar el propósito 
financiero, se pretende tener un flujo de ingresos 
proveniente de la venta de productos físicos con pago 
en efectivo. En la figura 11 se muestra la información 
relativa a la gestión económica de Germi Grain.

Figura 11. 
Gestión económica de Germi Grain

FUENTE: elaboración propia. 

La figura 11 muestra información financiera del 
proyecto considerando costos y margen de ganancia, 
estrategias de financiamiento y punto de equilibrio.

 
III) Normas aplicables

Se analizaron Normas Oficiales Mexicanas (nom) 
y Normas Mexicanas (nmx) vigentes aplicables 
(véase tabla 1). Se realizó un análisis proximal bro-
matológico detallado de cada uno de los compo-
nentes básicos para determinar humedad, cenizas, 
grasas, proteínas, fibra cruda, carbohidratos totales, 
garantizando la precisión y consistencia de las ta-
blas nutrimentales.

2) Plan de negocio, normativas y lienzo 
Canvas 

En esta sección se muestra la mezcla de marke-
ting diseñada para el lanzamiento del producto. Se 
expone i) la imagen del producto, ii) el plan financie-
ro, iii) las normas aplicables, iv) la presentación del 
proyecto y v) un lienzo Canvas que permite resumir 
el posicionamiento del producto. 

I) Imagen del producto
La figura 10 muestra la propuesta de imagen pu-

blicitaria proyectada para el producto con base en el 
diseño de la marca.

Figura 10. 
Imagen publicitaria de las barras Germi Grain

Nota. Elaboración propia con base en el diseño 
de la marca.

La imagen de la figura 10 representa las barras 
de germinados (maíz, trigo y avena) que incorporan 
frutas de temporada de la región mixteca oaxaque-
ña. Actualmente, la elaboración de las barras nutri-
mentales se lleva a cabo utilizando un método arte-
sanal, maquinaria para la molienda de las semillas y 
un equipo de horneado. 

II) Plan financiero 
Se realizó un análisis financiero para contar con 

datos precisos que permitan la toma de decisiones 



La universidad como semillero de emprendimiento e innovación 

ISBN 978-607-69976-4-2 22

Tabla 1. 
Normativas aplicables a Germi Grain

FUENTE: elaboración propia con base en la normativa aplicable.

Proteger la marca Germi Grain permitirá la producción, uso, venta y distribución exclusiva, evitando 
copias que generen confusión entre los consumidores. Se realizó una investigación en las páginas oficiales 
del Instituto Mexicano de la Propiedad Industrial (impi), la cual mostró que no existe una marca o producto 
similar que incluya germinados en diseños industriales. 

IV) Presentación del proyecto
Se llevó a cabo una presentación del proyecto con personal directivo de las diferentes instituciones edu-

cativas (primaria, secundaria y media superior) en las cuales se aplicó la encuesta, con la intención de ex-
poner los beneficios del producto en la nutrición de los consumidores. A través de este primer acercamiento 
se busca introducir el producto entre nuestros principales clientes potenciales. En la figura 12 se visualiza 
la evidencia de la presentación del proyecto.

Figura 12. 
Presentación de Germi Grain a personal directivo

Nota: Fotografía tomada de la presentación.
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V) Lienzo Canvas
Germi Grain representa una innovación en el sector de la alimentación saludable, pues integra los múl-

tiples beneficios de los germinados en productos accesibles y nutritivos. Asimismo, es un producto que 
contribuye a mejorar la salud pública, promoviendo una dieta balanceada y sostenible. Con la creciente 
demanda de opciones alimenticias que favorezcan el bienestar integral, Germi Grain busca posicionarse 
como líder en la oferta de productos que satisfagan tanto las necesidades nutricionales como los deseos de 
los consumidores de tener una vida más saludable y consciente.

En la figura 13 se muestra el lienzo Canvas del proyecto “Propiedades nutritivas de barras a base de ger-
minados Germi Grain” dividido en nueve bloques conforme el formato preestablecido.

Figura 13. 
Lienzo Canvas Germi Grain

8. Socios clave
Proveedores: serán 
productores locales de 
maíz, trigo y avena; 
es decir, campesinos 
de la región mixteca 
oaxaqueña, los que 
nos abastecerán de la 
materia prima, lo cual 
influiría en obtener 
calidad en semillas, de 
igual manera ayudará 
a asegurar precios, 
entregas garantiza-
das, acelerar procesos 
de compra-venta y a 
mantener acuerdos 
favorables.

7. Actividades clave
Producción: germinación de 
semillas y elaboración de 
barras nutrimentales.
Investigación y desarrollo: 
investigaciones para el dise-
ño del producto, sus costos 
y el tiempo de producción 
para mejorar e innovar el 
producto.
Actividades de mercadotec-
nia: promoción del producto 
a través de redes sociales, 
radio y flyers; realizar un 
estudio de mercado.

2. Propuesta de Valor
Ofrecer un producto ela-
borado artesanalmente a 
base de semillas germina-
das de maíz, trigo y avena 
conservando las proteínas, 
minerales (calcio, mag-
nesio, fósforo, potasio y 
sodio) y vitaminas (C, E, 
B, y B17) que ayudan a 
obtener una alimentación 
adecuada de manera más 
rápida y orgánica, está 
endulzado con piloncillo, 
el cual es un endulzante 
proveniente de la caña 
con poco proceso de 
refinación, elaboradas por 
productores de la región 
mixteca Oaxaqueña.

4.Relación con clientes
La relación con nuestros 
clientes se dará mediante los 
siguientes sistemas: 
Asistencia personal: se 
tendrá un contacto directo 
entre un representante de la 
empresa y el cliente procu-
rando siempre sea de manera 
física, para dar a conocer 
información pertinente y 
resolver dudas con respecto 
al producto.
Comunidades: nos dará a co-
nocer opiniones de nuestros 
clientes además de permitir 
el intercambio de conoci-
miento útil entre la empresa 
y el cliente.

1. Segmentos de clientes
Padres con hijos en un rango 
de 6 a 17 años, ubicados en la 
región mixteca oaxaqueña; 
con un nivel socio-económi-
co “D” o superior, es decir, 
nivel D+, C-, C, C+, A/B en 
base a la clasificación pre-
sentada por las reglas AMAI, 
quienes por lo regular man-
tienen hábitos alimenticios 
irregulares donde consumen 
de 5 a 10 veces por semana 
alimentos con alto contenido 
calórico. 

6. Recursos clave
Económicos: financiamiento 
mediante un crédito avío.
Físicos: horno de gas, refri-
gerador, báscula, utensilios 
de cocina, vehículo, materia 
prima (maíz, trigo, avena, 
piloncillo y frutas), edificio.
Humanos: contamos con 
personal capacitado para la 
producción de germinados 
y elaboración de barras 
nutrimentales.
Intelectuales: registro de 
marca ante el IMPI.

3. Canales
El canal que se utilizará es el 
directo corto, debido a que 
nuestro principal distri-
buidor serán cooperativas 
escolares o establecimientos 
autorizados para la venta de 
alimentos en las institucio-
nes educativas de la región 
mixteca en el estado de 
Oaxaca, además de tiendas, 
farmacias, supermercados y 
tiendas naturistas.

9. Estructura de costos
Proceso de elaboración del producto.
Inversión en I+D de nuevos productos nutrimentales.
Campañas de Marketing.
Salarios.
Logística.

5. Flujo de ingresos
El flujo de ingresos provendría de una fuente principal, la cual es la venta de productos 
físicos con pago en efectivo.

FUENTE: elaboración propia. 
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ductos que satisfagan las necesidades nutricionales 
y los deseos de los consumidores de tener una vida 
más saludable y consciente. En un mundo en que la 
prevención de enfermedades y la optimización de la 
salud son cada vez más valoradas, Germi Grain se 
erige como un aliado clave para quienes buscan me-
jorar su calidad de vida a través de la alimentación. 

Germi Grain es un proyecto innovador que puede 
marcar una diferencia real en la vida nutrimental 
de niños y adolescentes, como una alternativa de 
alimentación más saludable. Esto tiene un impacto 
positivo en la vida nutricional de las personas, más 
aún en regiones pobres, donde la desnutrición es 
un factor clave a combatir. La implementación de 
germinados en una barra a la que se agregan ingre-
dientes naturales aumentará el valor en contenido 
nutricional, propiedades funcionales y beneficios 
para la salud. 

El proyecto está teniendo avances significativos. 
Uno de los más importantes es el convenio estable-
cido con la Universidad Tecnológica de la Mixteca, 
que ayudará a realizar análisis bromatológicos, con 
la finalidad de brindar confianza atendiendo las nor-
mas al consumidor.

El uso de germinados en productos como las ba-
rras nutrimentales facilita la obtención directa y 
sencilla de nutrientes que puede ser difícil incorpo-
rar mediante una alimentación convencional. En el 
contexto actual, es crucial innovar creando nuevos 
alimentos de fácil acceso y asequibles económica-
mente de manera de promover una alimentación 
equilibrada. Ello contribuirá a mejorar la calidad de 
vida de las personas, fomentando un estado de salud 
óptimo. Es esencial que estos alimentos sean acce-
sibles para todos, especialmente en comunidades 
donde el acceso a alimentos frescos y nutritivos es 
limitado. Germi Grain busca ofrecer una alternati-
va saludable, conveniente y económica para mejorar 
la alimentación de las personas, promoviendo una 
mejor calidad de vida y fomentando hábitos alimen-
ticios más saludables.

Discusión y conclusiones
El impacto del proyecto en la región mixteca 

oaxaqueña, principalmente en el municipio de San 
Pedro y San Pablo Teposcolula, donde se centró la in-
vestigación del proyecto Germi Grain, depende de su 
aceptación por los consumidores y del entendimien-
to de sus beneficios y aportes a la vida nutrimental 
de niños, niñas y adolescentes. Sus principales forta-
lezas tienen que ver con que se trata de un producto 
innovador, elaborado a partir de semillas germina-
das y de frutas de la región conforme a las tempora-
das de cosecha. Su elaboración se realiza implemen-
tando prácticas sustentables que utilizan granos 
enteros y variedades de cultivos locales, lo que con-
tribuye a mantener la biodiversidad agrícola, vital 
para la sostenibilidad de los sistemas alimentarios. 
En este sentido se adoptó un enfoque de economía 
circular, que supone el reciclaje de residuos orgáni-
cos con la consiguiente reducción de la cantidad de 
desperdicios en alimentos. La elaboración se llevó a 
cabo con materia prima de calidad, lo que lo hace 
un producto 100% natural, sin saborizantes o edul-
corantes artificiales. Su venta se efectúa a un precio 
competitivo. 

En tanto se trata de un mercado poco explota-
do, existen buenas oportunidades para su comer-
cialización entre los consumidores. Los germinados 
constituyen un alimento inusual en la alimentación 
de los mixtecos, por lo que su consumo dará lugar 
a nuevas tendencias saludables. Esto da lugar a un 
potencial crecimiento del sector interesado en pro-
ductos saludables y en el comercio de productos no 
convencionales en la región de la Mixteca. Las prin-
cipales debilidades detectadas tienen que ver con la 
falta de información sobre la importancia de tener 
una alimentación sana y adecuada; aunado a ello, 
la falta de conocimiento puede hacer a las personas 
más susceptibles a seguir dietas de moda o mitos ali-
mentarios que carecen de base científica, los cuales 
podrían ser ineficaces o incluso perjudiciales para la 
salud a largo plazo. Entre las principales amenazas 
se puede señalar la posibilidad de que incremente el 
precio de la materia prima, la pérdida de producción 
ocasionada por accidentes, la crisis económica a ni-
vel mundial, el cambio climático y la escasez de re-
cursos naturales, siendo el agua el recurso principal.

Con la creciente demanda de opciones alimenti-
cias que abonen al bienestar integral, Germi Grain 
busca posicionarse como líder en la oferta de pro-
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